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Posuzujeme-li nase zdkladni potraviny, dochdzime k zdavéru, Ze v nasi strave
neni zdsadni nedostatek vitamint, ktery by mohl vyvolati priznaky avitaminos
u veétdiho poétu obyvatelstva. Presto vSak musime priznati, Zze u nékterych sku-
pin obyvatelstva se projevuje urcity stupenn hyposaturace nékterymi vitaminy
a to hlavné v nékterych roémnich obdobich. Tyka se to predevsim vitaminu C
v zimnich a jarnich meésicich, vitamind A a D, jejichz pfirozenych zdroji je
v nadi stravé pomérné malo a nékterych vitamini skupiny B. Jednu z pri¢in
tohoto ne plné uspokojivého stavu nasi vyzivy je tifeba hledati v kuchynské,
ale do znaéné miry i prumyslové piipravé potravin, kdy dochdzi k pomérné
znacnym ztratam pii viastnim zpracovani a pii skladovani.

Pri posuzovani retemce vitamint v potravindch mutZeme rozliSovati ztraty
skutecéné, kdy vitamin je zménén na biologicky neaktivni formu a sniZeni ob-
sahu vitamint v pouzitelné ¢asti potraviny tim, Ze ¢st vitaminQ prechézi do
odpadu, ktery nebyva vétsinou pro lidskou vyzivu vyuzit. Sem muZeme zahrnout
ztraty ve vodé rozpustnych vitamint vyluhovanim. Tyto postihuji viechny ve
vodé rozpustné vitaminy v potravinach, jsou-li uchovany po uréitou dobu ve
vodé, zv1asté maji-li velky povrch. Uvedu nékolik prikladt. Na nasem pracovisti
jsme zjistili, Ze pri vareni hovéziho masa ve vétsim kuse (asi 200 g) pteslo do
vyvaru 15 Y, vit. By, 24 %, vit. By a 20 % kys. nikotinové, zatimeo pti vateni stej-
ného masa pokrdjeného na kousky pieslo do vyvaru 289%, By, 30%, By a 319,
kys. nikotinové. Pri nespravném rozmrazovani zmrazeného masa odejde s vy-
tékajici $tavou soucasné 18—33 Y, vitamin skupiny B. Pfi dlouhodobém prani
zeleniny na drobno pokrajené muze dojiti k vyluhovani az poloviny vit. By, C
a kys. nikotinové. Vyluhovani je téz hlavni pfiéinou ztrat vit. C pri blansiro-
vani $penatu pired mrazenim, jeZ dosahuji az 60 %

Destrukce vitaminu byva zpusobena riznymi vlivy, jez se uplatnuji pfi tech-
nologickych upravach potravin. Tak zvySeni teploty, zvlasté v pritomnosti O»
pusobi destrukci vit. By, kys. pantothenové, Bg, C, E, beta-karotenu a A; puso-
benim svételnych paprskha zviasté pak UV paprska se rozkladaji fotolabilni vi-
taminy jako Bs, Bg, kys. listova, Byg, A, beta-karoten, vitaminy skupiny D a K.
Ponévadz ohiivani za pristupu vzduchu a vystavovani potravin svétlu prichazi
casto pfi upravé potravin, je prirozené, ze vétsina vitamint doznava pii vyrob-
nich procesech zna¢nych ztrat. Tak kup?. sterilovany hrasek ztraci az 90 %, vit.
C, vafenim mraZené zeleniny vznika ztrata 40—70 %, wvit. C. Plisobi tu vedle
zvySené teploty i pritommnost kysliku ev. katalyza stop tézkych kovili. Sterilaci
kurete v konzervé se ztraci 72%, Bs, 38%; By, 30% PP, hovéziho masa vice
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nez 40 Y%y B, veprového vice nez 70 %, B, apod. Pii tepelnych upravach docha-
zi téz k znaénym ztratim beta-karotenu. K znaénym ziradtam vitamint dochézi
pri skladovani konzervovanych potravin, zvlasté pti vySsich teplotdch a pri-
stupu O,. Tak pti skladcvani masovych konzerv se za 9 mésich ztraci az 50 %,
By. Cbdobné vyscké ztraty vit. C vznikaji pri skladovani ovocnych a zelenino-
vych konzerv. Relativné nejlepsi retence vitamind je zajisténa ve vyrobcich
zmrazenych. Prednosti tohoto konzervaéniho postupu vSak mohou byti anulo-
vany nevhodnym rozmrazovanim a vafenim zmraZenych potravin. Velmi dobra
retence vitaminu jak C tak skupiny B je zajisténa pfi konzervaci sublimaénim
sufenim, jsou-li zachovany nutné podminky, predné nizkd zbytkova vlhkost.
U tohoto vyrobku (masa) je moZno pozorovati pri vyssi vihkosti vétsi ztraty vit.
B, stanovitelného fyschemickymi metodami, Jde zde vsak pravdépodobné
o vznik vazanych forem, které jsou biologicky aktivni, ale unikaji stanoveni.
Vazani nékterych vitaminu pii technologickych procesech jako B, a By se sta-
vé v posledni dobé stfedem pozornosti vitaminologi ve svété a bude tfeba se
tomuto problému u néas vice vénovat.

Soucasnd technologie vyroby a upravy potravin pusobi jak bylo ukézano
zna¢né ztraty vitamina., Musi byti proto snahou potravinaiské technologie sni-
Zovati ztraty vitaminu vznikajici pfi vyrobé na minimum. V nékterych ptipa-
dech lze dosdhnouti snizeni ztrat pomérné snadnou upravou vyrobniho procesu
nebo skladovani, jindy vsak je treba poéitati s podstatnou zménou celého pro-
cesu, s pouzitim vhodnéjsich materidlt pro vyrobni zatizeni, obaly apod.

Ve zpracovatelském prumyslu v technicky vyspélych stitech je vénovano
mnoho pozornosti zlepSeni bilanci vitamind daslednou inaktivaci oxida¢nich
enzymu, odstraniovanim kysliku deaeraci ev. nahradou inertnimi plyny a hlav-
né pak sniZzenim skodlivého vlivu dlouhodobého zahtivani. Jde jednak o pouZiti
pomérné snaze dostupnych procestt jako kratkodobych aZ bleskovych sterilaci,
jednak o pomérné velmi naroéné postupy jako o sublimaéni suseni, zahustovani
vymrazem, slerilaci kusovitych hmot mimo obal apod. Snaha odstraniti Skod-
livé uéinky tepelnych konzervaénich zasaht vedla téz k vybudovani mraziren-
ského prumyslu. Je v8ak treba brati v vahu, Ze nizké teploty pouze zpomaluji,
ale nezastavuji biochemické pochody, vedouci k znizeni biologické hodnoty mra-
zenych potravin a Ze mraZenim dochézi k dezorganizaci enzymatického systému,
ktery se uplatnuje zvla§té intenzivné nepfiznivé na obsah vitamind pri rozmra-
zovani a kuchynské upravé mrazenych potravin.

Zvlasté dulezity vyznam bude miti uchovani vitamind v potravinich pti
postupném piechodu nasi socialistické spole¢nosti na spoletnost komunistickou.
Tato velkd spolecenska preména prinese s sebou jednak nové formy stravovani,
jednak zvySeny dlraz na vysokou biologickou hodnotu potravin, Zvy$ovani
produkece potravin a produktivity préce pfi jejich vyrobé povede k pouzivani
zménénych anebo i zcela novych technologickych postupll a vysoce mechani-
zovanych a automatizovanych procestt. Zrychleni vyrobnich procesi bude miti
v zésadé priznivy vliv na biologickou hodnotu potravin, avsak nékteré procesy
by mochly miti i vliv nepfiznivy, zptsobeny prosvétlenim, provzdus$nénim nebo
jinymi ucinky. Bude proto tfeba, aby nové konstruované vyrobni linky byly
posuzovany i z hlediska zachovani biologické hodnoty. Stejné tak nové formy
spole¢ného i individuelniho stravovéni, které budou vyzadovati rtzné druhy
rozpracovanych polotovart, kratkodobé uchovatelnych potravin i velké zvy§eni
spotiteby skuteénych trvalych konzerv, vyzvednou vyznam zachovani vysoké
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biologické hodnoty potravin. Velky vyznam vyroby polotovart a hotovych jidel
z hlediska ekonomického a spolecenského je nesporny. Je vsak treba soucasné
pfi rozvoji této nové formy stravovani dbati na to, aby jejim zavedenim ne-
doslo k dalsimu zhor$eni bilance vitamint v nasi strave, kterd jiz nyni neni
zrovha uspokojiva. Skutetné technologie vyroby polotovartt a hotovych jidel
dava radu potenciondlnich predpokladu k zvySenym ztratam vitamint a s nimi
ruku v ruce projevujicimu se i zhorSeni organoleptickych vlastnosti. Koneéné
v nékterych referatech bylo jiz na radu nedostatkt, jez vyplyvaji z nedodrzo-
vani spravné technologie a nevhodné obalové techniky poukdzano.

Pokusim se shrnout nékteré hlavni pri¢iny vyplyvajici z jiz uvedeného pie-
hledu, které mohou vésti k zhorSeni retence vitaminu.

1. U vyroby sterilovanych hotovych jidel, masitych a drubezich konzerv je
hlavnim nepiiznivym faktorem vysokd a dlouho trvajici teplota, jeZ je nutna
z duvodu zaji§téni sterility. Tato tepelna vydrZ je velmi Skodliva pro vitaminy
predevsim pro B;. Jedinou moznou cestou k feSeni tohoto nedostatku je zkra-
ceni sterila¢nich dob zavedenim sterilace bud mimo obal nebo v obalech alespon
s jednim malym rozmeérem, aby prostup tepla byl podstatné zkracen. U konzerv
obsahujicich vitaminy snadno oxidovatelrné jako kupf. C je nutno pocitati s da-
slednou deaeraci.

2. Jak z prednesenych referdta vyplynulo, jsou povaZovany za polotovary
nejraznéjsi vyrobky od sterilované a mrazené zeleniny aZ po kuchynské polo-
tovary jako kuptl. listkované maso. Z toho duvodu nelze téZ jednotné poukazat
na zdroje ztrat vitamint pii vyrobé polotovart a na moZnosti jejich omezeni.

a) Jako prvni pri¢inu, kde mohou vznikat pfedpoklady pro zvySeni ztrat bio-
logické hodnoty je tieba jmenovati roziezani eventuelné az rozemleti surovin,
v nékterych piripadech odstranéni povrchovych vrstev, jeZz plsobi pfirozenou
ochranu. Tim se znadéné zvétSuje povrch potraviny, coz umoznuje jednak zvy-
Sené vyluhovani vitaming, jsou-li takto upravené potraviny prany, vafeny ve
vodé apod. (priklad hov. masa byl jiz ukézan).

b) ZvétSeni povrchu zvysSuje téz styk slozek potraviny se vzduchem (1épe
reteno s kyslikem), coZ urychluje oxidacni pochody, plhsobici napi. zhorSeni
barvy masa, zluknuti tuku a oxidaci vitamind (C, A apod.).

¢) Dochazi téz k ¢astetné desorganizaci enzymatického systému, ktery byl
v celistvé suroviné v urdité rovnovaze a tim vétsinou k urychleni procest kazeni
predné oxidacnich.

d) Uvedené ztraty se zvySuji pri vystaveni polotovart zvySené teploté a
svétlu.

d) Dal&im zdrojem ztrat mohou byti zdhfevy, vedené k omezeni mikrobielni
dinnosti, které vsak neinaktivuji dosud enzymy (napolo tepelné upravena jidla).
Tim dochéazi zvlasté ve vmitfnich vrstvidch potraviny k urychleni enzymatické
¢innosti, nebot teplota uvnitt dosahuje optima ¢innosti enzymu.

f) Jako dalsi zdroj je mozno uvésti pripady opakovaného konzervacéniho za-
sahu. Tak kupf. se pouZije zmraZend zelenina po rozmrazeni jako polotovar
(z duvodll ¢asové nestejného vyskytu surovin pro kombinovany pokrm, konzer-
vovany ruznymi zpasoby (mrazem, teplem, suSenim).

RovnéZz snaha po detailnim baleni nékterych potravin (pf. zeli) v zdsadé sprav-
na, maze vésti pfi pouziti nevhodné technologie a obalového materidlu k znad-
nym ztratdm vitamin.

Bylo by moZno uvésti celou radu dalsich prikladd. Neni mym ukolem vypodi-
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tati zde vSechny mozZzné zdroje ztrat biologické hodnoty, to by meélo byti ukolem
technologtli, ktef'i mové postupy ovéifuji, vypracovavaji a navrhuji. Chtél jsem
jen poukazat na zavaznost problematiky zavadéni vyroby polotovartl z hlediska
toho, co uvadime pod pojmem racionalizace vyzivy, jak zni téz heslo této kon-
ference. Stejné jako jsem nevypodital vSechny zdroje zvySeni ztrat vitamin,
neuvedu vsechna opatreni k jejich zamezeni, ani je vsechny neznam, to musi
byti dkolem vyzkumnych a pokusnych pracovist v prislusnych rezortech; uvedu
opét jen nékteré priklady:

1. Predné bude nutno daleko duslednéji uplatniti chlad a to od vyroby az po
konzum. Podle Vant Hofova pravidla se zpomaluji chemické a i biochemické
reakce 2 1/ — 3X pli poklesu teploty o 10°C. Z tohoto duvodu nepovazuji za
nutné ani ucelné zavadéni nocnich smén Zen ve vyrobnach polotovart za Gce-
lem zajisténi cCerstvosti polotovart, nebot sniZzenim teploty v celém fetézu az po
konzum se dosahne ucéinku vétsiho.

2. Dalsim nutnym predpokladem musi byti zlepSeni balici techniky, jak zde
bylo jiz nékolikrate feCeno. Baleni polotovarti do netvrzeného papiru je$té dale
zvySuje kontakt se vzduchem nehledé i na zavady hygienické.

Dale pajde jiz o postupy specielni, jez bude nutno ovériti pro kazdou skupinu
polotovari. V nékterych pripadech bude nutno a ucelné pouziti evakuaci obalu,
nebo eventuelné odstranéni kysliku cestou enzymatickou apod. Jindy bude
vhodné pouzivati povrchové impregnace nebo postriku latkami s antioxidaénimi
ulinky, povolenymi min. zdravotnictvi. PGjde predné o vyuziti kyseliny l-askor-
bové, jejiz nynéjsi cena jiz z ekonomickych divoda dovoluje Siroké pouZiti
v potravinarské technologii u nas, tak jak je tomu v cizich statech. Postfik kys.
askorbovou nejen zlepsuje organoleptické vlastnosti potraviny, predné barvu,
ale stabilizuje i obsah prirozenych vitamint a kone¢né i snizuje rozvoj mikro-
organizmi.

Byly promitnuty barevné diapozitivy:

Prvni znazornil vyrobky z jablek a to loupané étvrtky, strouhanku a $tavu,
jez jsou po nékolika minutdch zcela zhnédlé, zatimeo pfi pouziti kyseliny l-as-
korbové (100 mg'1 kg) se uchovava zlutd barva. Druhy ukdzal platek cikanské
pecené. Bez kys. l-askorbové je barva po 24 hod. na I'ezu namodrald, s postrikem
KA je jasné rhzova. Predvedené obrazky sice nejsou typickymi polotovary, ale
uc¢inky KA budou pri pouziti v polotovarech zcela analogické.

(Priklady pouZiti: oprana event. oloupand a krajena zelenina, masové platky
(pouZiti KA mapf. zachovalo velmi prirozenou barvu subl. suSseného syrového
masa po nékolik tydnu, zatimco bez tohoto opatfeni barva za nékolik dnt
zhnédne).

Pro polotovary obsahujici tuky, snadno nachylné k zZluknuti muZe piijiti
v uvahu stabilizace prirozenymi prostredky, jako tokoferoly (vit. E) ev. ve
smési s KA. Déle by bylo ucelné ovériti moznosti vyuziti uéinka fytoncidua, po-
vrchovych kratkovinych pasteraci apod.

Zavérem bych chtél jen rici, Ze muj referat nebyl minén jako konkrétni
pokyn pro upravu technologickych postupd, ale chtél jsem jen predloziti uréity
namét a navrh, aby pfi vyvoji vyroby polotovart a hotovych jidel, jakoZ i pii
vyvoji novych strojnich zarizeni k jejich vyrobé byla vzdy soucasné reSena prob-
lematika G¢ink{ navrzené technologie na biologickou hodnotu a hledana opatie-
ni k jejimu maximalnimu zachovani.
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